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PENGARUH BAHAN PENGEMAS (MAP) DAN SUHU
TERHADAP UMUR SIMPAN SAWO (Arachnas zapota)

Nafi Ananda Utama
Jurusan Budidaya Pertanian Fakultas Pertanian UMY

ABSTRACT

Using polyethylene as MAP for storage (Arachnas zapota) fruit can reduce respiration,
transpiration and enhance shelf life. The most effective shelf life was found in fruit at PE +
grasses. Second advantage of using PE + grasses was the maintenance of appearance and

faste,

After 10 days of storage at 12°C (refrigerator condition) both modified and controlled
atmosphere treatments were affective in reducing respiration and weight loss compared with

that of PE packaging at room femperature.

Keywords: Modified Atmosphere Packaging (MAF), respiration, shelf life, polyethylene (PE)

PENDAHULUAN

Pengemasan dengan menggunakan MAP
(Modified Atmosphere Packaging) dewasa ini
banyak diterapkan produsen dalam upaya
memperpanjang umur simpan produk hortikultura
(Kader, 1979). Atmosfer yang dihasitkan melalui
MAP akan menunda pematangan beberapa buah-
buahan tropis maupun subtropis termasuk sawo
(Arachnas zapota). Fakior utama yang memper-
tahankan kualitas sawo pada beberapa pengemas
plastik adalah peningkatan konsentrasi CO; dan
penurunan O; yang akan mengurangi laju respirasi
dan mencegah kehilangan air (Kader, 2002).

Pemberian bahan tambahan saat mengemas

produk ditujukan untuk mencegah terjadinya
gesekan antar produk. Bahan yang biasa

dipergunakan adalah potongan kertas dan rumput.
Penggunaan rumput secbagai bahan tambahan
mampu berkompetisi dengan produk dalam
memperebutkan O, yang ada dalam kemasan
(Wills, 1998).

Pada beberapa komoditas hortikultura seperti
pisang raja dan jambu biji, pengemasan yang
diberi lubang/perforasi dengan ukuran dan
kerapatan tertentu mampu mengatur sirkulast
udara dalam bahan pengemas. Menurut Hall ef al.
(1975) cit., Pantastico (1993) perforasi kemasan
kecil dengan 2-4 lubang berukuran % sampai 1/8
inci dengan lubang jarum yang banyak akan
memungkinkan masuknya O yang cukup dan
menghindarkan kerusakan skibat penumpukan

CO..
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Pengaturan suhu pada ruang penyimpanan
akan membantu memperpanjang umur simpan
produk hortikultura, terutama untuk buah-buah
tropik. Penetapan suhu bervariasi tergantung
produk yang disimpan, suhu ruang penyimpanan
yang terlalu rendah mengakibatkan beberapa
penyakit fisiologis seperti Chilling Injury (Shefelt,
1993).

METODE PENELITIAN

Penclitian  dilakukan di  Laboratorium
Penclitian dan Laboratorium Kimia Fakultas
Pertanian Universitas Muhammadiyah Yogyakarta
mulai bulan April hingga Mei 2003. Bahan yang
dipergunakan adalah sawo manila (Arachnas
zapota), plastik PE, rumput dan potongan kertas
koran, label, air/aquadest serta bahan analis kimia.

Alat yang dipergunakan meliputi pnetrometer
fruit tester, oven, spektrofotometer, refrigerator,
timbangan kasar dan timbangan elektrik, botol dan
alat analis kimia.

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan
metode percobaan di laboratorium. Rancangan
yang dipakai adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Faktorial 5 x 2. Faktor pertama adalah
macam pengemasan yang terdiri dari lima aras
yaitu tanpa pengemasan (Ag); pengemasan PE
(A,); pengemasan PE + potongan kertas koran
(A,); pengemasan PE berperforasi sebanyak 64
lubang jarum (A,); pengemasan PE + potongan
rumput (A,). Faktor kedua adalah suby ruang
penyimpanan dengan dua -aras yaitu suhu kamar
(To) dan suhu refrigerator (T)).

Jumlah kombinasi perlakvan adalah 10

dengan masing-masing perlakuan memiliki 3
ulangan sehingga terdgpat 30 sub unit perlakuan.

Setiap sub unit perlakuan berisi 15 buah sawo
sehingga tota! dibutuhkan 450 buah sawo manila.
Sawo manila yang dipergunakan dipilih dengan
kritetia cukup tua, ukuran maksimal, kulit
berwarna coklat-muda dan tidak memiliki luka,
daging buah agak lunak dan bila dipetik mudah
terlepas dari tangkai {Rukmana, 2000)

Parameter yang diamati meliputi kadar air
buah dan kekerasan buah serta persentase susut
berat (setiap 2 hari sekali sampai hari ke 10
penyimpanan), kerusakan buah dan kadar asam
tertitrast (3 hari sekali sampai hari ke 10
penyimpanan); uji organoleptik (hari ke 7
penyimpanan); uji mikrobiologi dan kadar gula
reduksi (hari ke 10 penyimpanan).

Data hasil pengamatan dianalisis mengguna-
kan sidik ragam pada taraf nyata 5%. Uji Jarak
Berganda Duncan hanya dilakukan jika ada beda
nyata antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penggunaan bahan pengemas (MAP) yang
dipadu dengan pengaturan suhu ruang penyim-
panan ternyata mampu memperpanjang umur
simpan sekaligus mempertahankan mutu produk
hortikultura.

Dari pengamatan terhadap beberapa paramater
menunjukkan tidak adanya interaksi antara
perlakuan Pengemasan (A) dengan perlakuan
Suhu Ruang Penyimpanan (T). Perbedaan nyata
terdapat pada faktor utama Pengemasan (A) dan
Suhu Ruang Penyimpanan (T).
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Kadar Buah, Kekerasan Buah, Kerusakan
Buah, Kadar Gula Reduksi, Total Asam
Tertitrasi

Pada parameter Kadar Air Buah, Kekerasan
Buah dan Kerusakan Buah, perlakuan dengan
menggunakan PE, PE + koran, PE + rumput
berbeda nyata dengan perlakuan tanpa kemas dan
PE berperforasi 64. Hal ini menunjukkan bahwa
penggunaan PE dapat mencegah terjadinya
pertukaran CO, dan O, schingga menjaga
kandungan air .pada buah. Khusus untuk
pengemasan dengan perforasi 64 adanya lubang
menycbabkan pertukaran CO; dan O terjadi dan
ini menyebabkan laju respirasi dan transpirasi
tidak dapat dihambat, disamping itu keberadaan
lubang memungkinkan persentase kerusakan buah
menjadi besar, karena serangan semut.

Keberadaan bahan tambahan dapat menahan
laju respirasi buah sawo disamping mengurangi
timbulnya gesekan antara buah. Pada penggunaan

rumput scbagai bahan tambahan, terjadinya
kompetisi antara buah sawo dan rumput dalam
mengikat O schingga menyebabkan laju respirast

buzh rendah.

Pada parameter Kadar Gula Reduksi dan Total
Asam Tertitrasi, secara Uji Statistik, tidak terdapat
perbedaan nyata antara perfakuan  tanpa
pengemasan dan dengan pengemasan. Walaupun
demikian, besar persentase Kadar Gula Reduksi
dan Total Asam Tertitrasi antara satu perlakuan
dengan perlakuan lainnya tidak sama. Pada
perlakuan tanpa pengemasan dan pengemasan PE
+ perforasi 64 menunjukkan persentase Kadar
Gula Reduksi yang tinggi dan persentase Total
Asam Tertitrasi rendah. Hal ini menunjukkan
tidak terhambatnya proses respirasi dan aklivitas
enzim-cnzim menyebabkan buah sawo matang
schingga terjadi proses perombakan pati menjadi

gula dan diikuti penurunan kandungan asam.

Tabel 1: Rerata Kadar Air Buah, Kekerasan Buah, Kerusakan Buah, Kadar Gula Reduksi, Total Asam
Tertitrasi pada Sawo (drachnas zapota) 10 Hari Setelah Disimpan pada Berbagai Perlakuan

Pengemasan dan Perbandingan Kontrasnya.

Perlakuan Pengemasan (A)

Parameter Tanpa PE+ PE + PE +
Kemas Koran Perf. 64 Rumput
(Ao) (A1) (A2} (A9) (AJ
Kadar Air Buah (%) 66.44d - 69.22ab 71.39 68.65cd 74.98a
Kekerasan Buah (g/dt) 1.37¢ 1.62b 1.72b 1.51be 1.93a
Kerusakan Buah (%) 27.78 17.78b 18.89b 24.44a 14.44b
Kadar Gula Reduksi (% 14.03a 13.99a 10.85a 13.28a 11.54a
Total Asam Tertitrasi (%) 0.11a 0.145a 0.13a 0.13a 0.155a

Keterangan : Nilai rerata diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut jarak Duncan jenjang

nyata 5%.

Tanda (-) menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan. '
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Perlakuan penyimpanan pada suhu refrigera-
tor/kurang lebih [2°C (T,) berbeda nyata secara
Uji Statistik dengan penyimpanan pada suhu
kamar (T,) pada parameter Kadar Air Buah,
Kekerasan Buah, Kerusakan Buah dan Total
Asam Tertitrasi (Tabel 2). Hal ini menunjukkan
bahwa rendahnya suhu menyebabkan laju
respirasi dan transpirasi menjadi terhambat begitu
pula dengan aktivitas enzim yang mendukung
proses  pematangan buah seperti enzim
poligalakturosa yang menyebabkan pelunakan
buah.

Parameter persentase Kadar Gula Reduksi
menunjukkan bahwa walaupun buah sawo yang
disimpan pada suhu refrigerator belum matang
tetapi proses perombakan gula tetap terjadi

dengan laju yang lebih rendah jika dibandingkan
dengan buah yang disimpan pada suhu kamar.

Susut Berat (%)

Berat susut berat sawo diukur 10 hari setelah
disimpan scbagaimana tabel 3 yang menunjukkan
bahwa penurunan terjadi di semua perlakuan
walaupun dengan besar yang berbeda-beda. Nilai
persentase susut berat tertinggi dijumpai pada
perlakuan tanpa pengemasan yang disimpan pada
suhu kamar (ApTp) disusul oleh perlakuan tanpa
pengemasan dan disimpan pada suhu refrigerator
{AoT\). Hal ini disebabkan pertukaran CO, dan O,
yang tidak terhalang schingga memungkinkan
proscs respirasi dan transpirasi berjalan lancar.
Kelancaran kedua proses tersebut mengakibatkan

penurunan berat yang cukup tinggi.

Tabel 2: Rerata Kadar Air Buah, Kekerasan Buah, Kerusakan Buah, Kadar Gula Reduksi, Total Asam
Tertitrasi pada Sawo (Arachnas zapota) 10 Hari Setelah Disimpan pada Perlakuan Suhu Refrieferator

(12°C) Perrbandingan Kontrasnya

Perlakuan Suhu (T)
Parameter Suhu Kamar Suhu Refrigerator
Kadar Air Buah (%) 67.74a 7229b
Kekerasan Buah (g/dt) 1.4]1a 1.85b
Kerusakan Buah (%) 29.78a 11.56b
Kadar Gula Reduksi (%) 13.72a 11.76a
0.12a 0.15b

Total Asam Tertitrasi (%)

Keterangan :Nilai rerata diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut jarak Duncan jenjang

nyata 5%.

Tanda (-) menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan.
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Tabel 3: Nilai Susut Berat Sawo 10 Hari Sctelah

Disimpan (%)

Perlakuan Susut Berat (%)
AgTy 42.35
ATy 2.58
ATy 2,30
AT, 15.39
AT 1.89
AT 23n
AT 1.62
AT, 1.69
AT 8.37
AT 1.32

Nilai persentase susut berat terendah dijumpai

pada buah sawo yang diberi perlakuan
pengemasan PE + rumput (A,) yang disimpan
pada suhu refrigerator (T)). Rendahnya nilai
discbabkan pada perlakuan pengemasan tersebut

pertukaran CO; dan O, tidak lancar.

Grafik persentase susut berat sawo selama 10
hari penyimpanan dapat ditihat pada grafik di
bawah (Gambar 1a).

Dari grafik di atas dapat dilihat bahwa buah
sawo yang disimpan selama 10 hari pada semua
perlakuan  menunjukkan  adanya  kenaikan
persentase susut berat. Persentase susut berat
terbesar terdapat pada  perlakuan  tanpa
pengemasan dan disimpan pada suhu kamar
(AoTp).Suhu rendah mengakibatkan laju susut
berat rendah akibat dari terhambatnya proses

respirasi dan transpirasi.

Uji Mikrobiologi(10%)

Buah sawo yang telah diperlakukan dan
disimpan selama 10 hari juga diukur total
mikrobia sebagaimana tabel 4 yang menunjukkan
bahwa t bahwa jumlah mikrobia terbesar terdapat
pada buah perlakuan
pengemasan PE + rumput yang disimpan pada
suhu kamar (A4Tg). Kehadiran bahan tambahan
yang tidak steril seperti misalnya rumput, mampu
meningkatkan kemungkinan buah terkontaminasi
apalagi jika didukung kondisi ruang penyimpanan
yang mendukung perkembangan mikroba.

sawo yang diberi

‘ 45 —e—AoTo

gg —a—A1T0

- 39 ——A2T0
o 25 -

5 %g ] —x—A3To

10 —x—A4T0

g —e--A0T1

——A1T1

Hari ——A2T1

——A3TH

Gambar 1a. Grafik Persentase Susut Berat Sawo selama [0 hari penyimpanan
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Tabel 4: Rerata Total Mikrobia 10 Hari Setelah
Disimpan (10%)

Perlakuan Jumlah Koloni (10%)

ApT, 82

AT, 158

AT, 70

AjTo 126

AT, 4595

AgT, 296

AT, . 50

A;T) 107

AT 1050

AT, 124
Keadaan  sebaliknya pada  perlakuan
pengemasan menggunakan PE dan penyimpanan
pada suhu refrigerator  (A;T)). Kondisi

pengemasan yang tertutup dan tanpa bahan
tambahan menyebabkan kecil kemungkinan
produk terkontaminasi dengan mikroba dari luar.

Pada suhu 12°C atau suhu refrigerator mampu
menckan jumlah mikroba yang dapat hidup.

Mikroba yang biasanya terdapat dalam suhu

. refrigerator antara Jain khamir/yeast dan jamur.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik terhadap buah sawo
dilakukan pada hari ke 7 setelah penyimpanan dan
melibatkan 10 orang panelis yang diminta untuk
mengamati penampakan, aroma dan rasa buah
sawo. Pemilihan hari ke 7 disebabkan salah satu

perlakuan mengalami kerusakan lebih dari 20%.

Dari uji organoleptik tersebut, mayoritas
panelis menyukai penampakan maupun aroma
dari buah sawo yang mendapat perlakuan
penyimpanan suhu kamar dan pengemasan PE +
berperforasi 64 (ToAj). Sedangkan untuk rasa
buah, mayoritas panelis menyukai perlakuan
penyimpanan pada suhu ruang dan ftanpa
pengemasan {ToA,) karena buah sawo yang diberi
perlakuan ini sudah matang.

Tabel 5 : Hasil Uji Organoleptik Hari ke 7

Perlakuan Penampakan Aroma Rasa
AeTo 2.8 a1 4.3
AT, 3.1 33 3.9
ATy 28 23 32
A;To 39 3.5 2.7
AqTo 2.4 1.5 1.9
AcT 2.6 26 29
AT 1.9 2.1 2.6
ATy 3.0 23 2.8
AT, 2.1 25 2.7
ATy 2.6 22 29
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4. Pengemasan dengan

KESIMPULAN

1. Tidak adanya interaksi yang nyata antara
perlakuan suhu ruang penyimpanan dengan
macam pengemasan pada buah sawo yang
disimpan selama 10 hari untuk semua

parameter yang diamati.

2. Perlakuvan MAP dengan penggunaan PE

dapat menghambat proses respirast dan
transpirasi buah  yang  berdampak
memperpanjang umur simpan buah. Bahan
PE memitiki permeabilitas tinggi dalam
menghambat pertukaran  CO; dan O,
sehingga kandungan air pada buah tetap
tinggi.

3. Perlakuan pengemasan yang diberi bahan

tambahan dapat mengurangi persentase
kerusakan fisik buah sejauh bahan tambahan
tersebut steril agar tidak menjadi sumber
mikroba bagi buah,

menggunakan
PE+rumput memberikan hasil terbaik untuk
parameter : kadar air buah, kekerasan buah,
dan persentase susut berat, total asam

tertitrasi

S. Pengaturan suhu ruang penyimpanan buah,
dengan pengpgunaan refrigerator, memberikan
hasil terbaik untuk parameter : kadar air
buab, kekerasan buah, kadar gula reduksi,
kadar asam fertitrasi, persentse susut berat
dan persentase kerusakan buah. Suhu yang
rendah menyebabkan proses respirasi dan
transpirasi serta aktivasi enzim-cazim yang
umumnya terdapat pada proses pematangan
buah menjadi terhambat.
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